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ENFERMEDADES POR ALIMENTOS ALMACENADOS* 
Dr. A. VALLS CONFORTO 
Por el enunciado del tema, habrán una curva acendente de toxicidad . 
colegido ustedes que vaya tratar de Así por ejemplo, en el caso del arroz 
las intoxicaciones producidas por in- amarillo, su elemento más tóxico es 
gestión de alimentos enmohecidos. 
Mi intención, cuando propuse el 
tema a la Real Academia fue la de 
hacer un estudio de las dos princi" 
pales intoxicaciones, pero hace un 
mes, el Dr. Concellóndio aquí una 
conferencia sobre 'una de ellas,la 
áflotoxicosis, tan exhaustiva, que yo 
no podría mejorar. Así pues, expon-
dré como tema principal, otra into-
xicación, la del arroz amarillo, y me 
limitaré a hacer sólo alguna pe-
queña , escapada, sobre experiencia 
personal en aflotoxinas y otras toxi-
cosis. 
Con las mico toxinas no ocurre ,lo 
que con las toxinas microbianas, en 
que, por ejemplo, ,el diftérico produ-
ce la toxina diftérica, el tetánico la 
tetánica ... , nO,en los mohos el pro-
ducto tóxico va¡:tcompañado de sus-
tancias que ,están íntimamente li-
gadas a él. El tóxico ' principal, es 
sólo. eslabón de una cadena de pro-
el menos , vistoso y coloreado de la 
serie. 
Pero no es sólo esto, mohos de un 
mismo género y especie, por ejem-
plo, un aspergillus orizae, puede ha~ 
ber, sido usado durante años, qui-
zá siglós, para producir el «sakli» o 
la salsa de sOJa, y otro que ni por el 
microscopio ni por. cultivo podría-
, mos,'diferenciar, produce altas dosis 
de aflotoxina. Es más, basta un cam-
bio en el medio de cultivo, o de tem-
penitura para que den o no toxi-
na. En todos los países extremo 
orientales, se está llevando a cabo 
la revisión de los cultivos de hongos 
empleados en la preparación de ali-
, mentas y bebidas fermentadas, y ya 
se ha eliminado por peligrosos cerca 
del 5% de ellos. Pero la amenaza ' 
subsiste con los pequeños fabrican-
tes y con ,las conservas caseras. 
Otra peculiaridad' de los mohos, 
es que por ejemplo un penicillium 
duetos, que generalmente, siguen islándicum bien caracterizado por 
(*) Comunicación presentada como Académica Corresponsal Nacional en la Sesión del dia 3-VI-69, 
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su pigmento rojo sanguíneo y pro-
ductor de islandicina, puede produ-
cir al mismo tiempo, ·citrinina, que 
parece privativa del Penicillium Ci-
treum, de color amarillo · limón, y 
así, dar un cuadro clínico muy dis~ 
tinta del habitual. 
Pero la máxima aberración, es que 
especies tan distintas como algunos 
penicillos, puedan dar · aflotoxinas 
como un aspergillo. Este es el caso 
de algunas variedades del Penicil-
lium Notatum, productor de la pe-
nicillina. 
La degradación de los alimentos 
por causas biológicas (microbios, 
hongos, insectos, sobremaduración) 
se llama «biodegradación». 
Para poder consumir alimentos 
fuera de tiempo, usamos la conser-
vaCión y el almacenamiento. 
En la conservaCión, matamos o po-
. nemas en condiciones de norepro-
duCirse, a los gérmenes que conte-
nía el alimento, y a la vez, 10 'pro-
tegemos contra la llegada de nue-
vos, procedentes del ambiente. 
~sí, el autoclavado, el pasteuriza-
do, los antisépticos, los rayos gam-
ma y luego el enlatado o envasado 
hermético. 
En el almacenamiento, no hace-
mos más que prolongar por un tiem-
po más o menos largo, el proceso 
de maduración y sobremaduración 
o envejecimiento. 
Por su modo de ser, se conservan. 
mejor los alimentos protegidos por 
una buena cáscara, como las al-
mendras, los piñones, o con escasa 
humedad como el arroz y el tri-
go, pero como .. veremos, otros tam-
bién con menos defensa pueden ser 
almacenados. 
La cáscara, la cútícula, está for-
mada por células de muy . bajo con-
tenido en agua, dispuestas en empa-
lizada y con un cemento intercelu-
lar muy denso. Muchas de ellas están 
embebidas de sustancias resinosas 
repelentes del agua (nueces, avella-
nas), otras con materias céreas (plá-
tano, mánzana), otras tánicas (uva), 
otras cón esenCias altamente anti-
sépticas (naranja, limón) y muchos 
frutos con áCidos orgánicos bacteri-
cidas y fungicidas(málico, fumári-
co, sórbico). 
. Los frutos y cereales tienen una 
vida latente, con un metabolismo 
muy retardado, pero que produce 
vapor de . agua, carbónico y otros 
. gases y calor. Este calor no es per-
. ceptible en pequeñas masas de. ·fru-
tos, pero en los almacenamientos, sí, 
y . puede dar lugar a asfixia a los 
que entren en ellos; incluso en los 
acondicionados se nota la sensación 
de ahogo por el calor húmedo. En 
los buenos almacenamientos hay dis-
pdsitivos que asegu~an un grado de 
temperatura y humedad apropiado. 
Aún los granos más secos, contie-
nen agua. Así, · el arroz seco tiene un 
15% como mínimo. . 
Hay un vi~jo proverbio que dice: 
Una manzana podrida en un cesto 
pudre a todas las demás. Esto tiene 
hoy una explicación. . . 
Durante el proceso de maduración, 
se desprende calor y humedad y va-
rios gases~ Uno de ellos es el óxido 
. .;: 
Novbte.-Dicbre. 1969 ANALES DE M EDICINA Y CIRUGIA 413 
de . etileno, . otros son derivados ni-
·. trosos. Estos · gases son a la veZ so 
lublesenel agua y en las grasas y 
sin depender de . los ritmos estacio-
nales de las cosechas. 
Como iriciso diré; que al lado de 
permeabilizan el cemento intercelu-Ia maduración a voluntad tenemos 
. lar de la cutícula protectora. En- · los · retardadores . de la maduración, . 
. tonces, la humedad interna, va por 
ósmosis al exterior, arrastrando 
azúcares, sales, y otras materias nu-
tritivas. En el exterior, 1.lay esporas 
de hongos y bacterias, que en · tan 
excelentes condiciones, gerIIlinan e 
introducen dentro del fruto sus fila-
mentos a través de la dÍslocada em-
palizada celular. En este momento, 
la maduración ya se hace patológica; 
~s la sobre maduración o podredum-
bre (ripperiing, decay)", que puede 
producir tóxicos, pero generalmente 
' y por fortuna, sólo pérdidas ·econó-
micas por el mal aspecto, sabor y 
olor. Sabores y olores que son de-
sagradables. o no, según los gustos 
de cada raza. Así en Indochina, gus-
tan del pescado salado y putrefacto, 
un nigeriano, del casalJe semilíqui~ 
do y negruzco por aspergillus niger, 
y . nosotros por u~ Roqudort o un 
Gorgonzola o un Camembert. 
La acción del óxido de etileno y 
los óxidos nitrosos, es utilizada hoy 
industrialmente para madurar ar-
tificialmente frutos · cosechados ver-
des. La tarea no es fácil, cada fruto 
requiere determinado gas y concen-
tración, humedad y temperatura. El 
proceso es muy rápido pues se de-
sarrolla en fase logarítmica. 
El uso juicioso de frigoríficos y 
maduración artificial, permite un · 
mejor abastecimiento del mercado, 
a base de · tiourea y sus derivados, 
inicialmente usados para las naran-
jas y liniones, o sea; frutos cuya· cu-
bierta se despecha. ·Pero la peligro-
. ~' . 
sidad de su actuación sobre el ti-
. roides no'" los hacen recomendables. 
Hasta hace poco; la alteración por 
mohos, era · puramente un problema 
económico. Los productos altera-
dos o se tiraban o vendían á. bajo . 
preció para la alimentación animal, 
. pero a partir de las dos grandes into~ 
xicaciones por el arroz · amarillo y 
por las aflbtoxinas¡ se ha tomado. 
concienda del peligro. 
Ha habido en el tiempo, otras in-
toxicaciones, pero, o por el escaso 
nÚIIlero o por haberse dado en po-
blaciones de bajo nivel, no se les ha-
. bía · dado mucha importancia. 
Citaré algunas : . 
En Indochina e Indon.esia, los na- . 
tivos son muy aficionados a una sal-
. sa obtenida fermentando pescado en 
salmuera con un fusarium. . Tiene 
un olor y sabor ·repugnante, pero el 
que la prueba, repite. Se habían ob-
servado enteritis agudísimas, tipo 
cólera o disentería. En los excre- . 
mentas se halló B. disentérico y ame-
ba histolísica y a ellos se atribuyó 
el síndrome. Pero, a los 15 días . de 
vivir en estos países, ¿quién no tie-
ne ya B. disentérico y amebas? 
Hay un Penicillo, el P. Toxicarum 
que tiene íntima relación con el Be-
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riberi. Eh un tiempo, se le creyó 
causante de él;" luego, al establecer-
se la etiología de la avitaminosis Bl 
se echó en olvido. Ahora se ha re-
sucitado, viendo que el cuadro ex" 
perimental incompleto 'de la avita-
minosis BiI se complerrienta, al aña-
dir la, toxina del P. Toxicarum. 
Un aspergillo Flavus; produce la 
.tremonina, causante , de un temblor · 
netamente párkinsoniarw. 
" Hay un Penicillium , que crece so-
bre el forraje, que provoca un es· 
tro permanente en vacas , ovejas y 
cerdos, y que sólo cesa a las tres 
campos se cubren de una espesa ne-
blina húmeda y caliente. La hierba 
verde (ray grass) se desarrolla rá-
pidamente, pero infectada , por un 
moho. Necesitá para desarrollarse 
100 o/Q de humedad y 13-15°. 
Los animales que comen esta hier-
ba, presentan a los pocos días fuer-
te conjuntivitis, destilación nasal, 
babeo, 'prurito muy ~ntenso en todas 
las zonas descubiertas como hocÍcos, 
, orejas, ubres , glande y , se frotan 
fuertemente produciéndose , heridas 
necrót!cas. A la autopsia se halla in-
tensa icte'iicia obstructiva. Todos los 
o más semana's de no ingerir la to- canales biliares están transforma-
xina, actualmente en estudio. 
El Fusarium Sporotricum provo-
ca la aleucia en hombrés y anima-
les, con angina necrótica, leucope-
nia, hemorragias y muerte en más 
' de los 50%' de casos. Es uno de ¡os 
mohos más interesantes. Se desarro-
lla sobre el mijo y las patatas deja-
das al exterior durante el invierno 
(RUSIA). El moho 'germina en los 
días ' húmedos y auri. no fríos del 
dos en ,unos cordones blancos por la 
intensa fibrosis. ¿Qué ocúrrió? Pues 
que la toxina produjo esta lesión he-
pática, pero 'por otra ' parte, lci clo-
rofila de la hierba verde; que elani-
mal normalmetaboliza y una de cu-
yas fracciones es la erítrofilina, es 
una 'sustancia foto sensibíliúmte, 
que normalmente hi bilis lleva al in- , ' 
tes tino 'y de aquí a los excrementos. 
Al no poder ser eliminada por la ic~ 
otoño, y cuando la noche llega con tericia, pasa a la sangre y provoca 
temperaturas de +4° a -:2°, ,espo, 
rula bruscamente y ' en enorme can-
tidad. Es justo en este momento, no 
en otro, que' se desarrolla la toxina. 
Otra enfermedad muy interesante 
que se da en ovejas y vacas en Aus-
tralia y Nueva Zelanda, pero que la 
cito por creer que tiene gran inte-
rés en clínica humana, es el «eCze-
ma facial». 
Su génesis es la siguiente : Des-
pués de las grandes lluvias de pri-
mavera, viene un sol muy fuerte. Los 
las lesiones en las zonas descubier-
tas . 
En Europa, en la época en que 
no se conocían las mico toxinas , cita-
ré dos casos: 
En los valles de la baja Baviera, 
el Prof. Haubold, estudiando la re-
lación mongolismo-mixedema-avita-
minosis A, halló que las vacas ali-
mentadas cOn piensos ensilados en-
mohecidos carecían de caro tena y 
sU leche no contenía Vito A. Vacas de 
la misma aldea, comiendo buen pien-
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so, la contenían. Obsesionado. por.Ja 
Vit A, atribuyó a la avitaminosis ias 
discrasias ' hemorrágicas y las hepa-
. tomegalias de los animales y 10s;11-
deanos. 
Otros casos fueron observados en 
'Bilbao, por el Sr. Solá PJlig, ' actual 
Jefe ' Provincial de Ganadería . de 
. Barcelona. Después de la ocupación 
' . . de la ciudad, empezó a enferm~r ' y 
morir ganado recayendo sospechas 
· de sabotaje ' sobre lbs aldeanos. Los 
animales estaban depauperados,ina-
petentes, sin fiebre, con enteritis y 
hemorragias varias. A la autopsia no: 
se halló ninguno de los tóxicos cono-
cidos . . El Sr. Solá observó que en 
las2cmas rurales afectadas, las aguas 
· eran d~ origen silíceo y muy . ferrtl-' 
ginosas. Atribuyó . las hematurias a 
las lesiones renales por sales de hie-
rro, ha:cierido empero constar la ma-· 
.la calidad de los piensos que esta-
banenmohecidos. El traslado de los' 
. animales supervivienfes a otras zo-
nas y el consiguiente cambio de pien-
so, terminó con la intoxicación. 
Más tarde, halló parecida afección ' 
en zonas del Pirineo y del Montseny. 
Aquí' .no había aguas ferruginosas, 
pero sí ' también, piensos enmoheci-
dos. ' 
Debo hacer hincapié, en Iaimpor-
tancia que' tiene en todas las mico-
toxinas, el estado previo, de nutri-
ción. 
. En todas las intoxiCaciones" se 
· produce un desequilibrio en el es~ ' 
pectro de aminoácidos esenciales. 
En . los hipo nutridos, que general-
mente tienen una alimentación mo-
'riiJdirigida;' el . equilibrio proteico se 
· desvía con mucha mayor facilidad. 
Este . desequilibrio, que puede tener 
raíces y 'consecu~ncias muy profun-
das, es, capaz · demarcar caminos, 
difíciles más tarde de corregir . . 
La alimentación monótona, la al-
ternancia de hambres crónicas con 
. . 
ocasionales harturas, hecho tan . fre-
· cuente entre las masas de zonas . sub-
desarrolladas, es por ' sí sola causa 
de profundas . alteraciones metabóli~ 
cas.· 
Así, en las minas de oro de ' Sud 
Africa; utilizan como ' mineros · mu- . 
chachos delgados, hiponutridos, pe-
ro fuertes para el trabajo, recién sa-
lidos . de la selva. Con sus b.uenos jor-
· nales Comen a .placer,y casi un 20%, 
antes del año, hacen cirrosis y pro-
cesos neoplásicos. 
Tras este· exordio, vamos a estu-
diar la intoxicación japones'a por .ei 
«yellow rice» o arroz amarillo . 
El pueblo japonés e.s" en general, ' 
sobrio> Se contenta con una' o : dos 
escudillas de arroz al día y un tro-
zo de pescado SeCO. Está bordean-
do siempre la hipoproteinemia. Es-
te cuadro se agudizó . al fin de la 
guerra. Los americanos decidieron 
llevar al Japón los grandes stocks 
de arroz que el JapÓn había hecho 
en Indochina e Indonesia. 
La flota americana de transportes 
en el Pacífico, se había reforzado con 
la procedente del Atlántico Norte y 
creo que aquí está el nudo de la tra-
gedia. 
En Islandia y Groenlandia, los 
· americanos tenían ' bases de vigilan-
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cüi para sus cargueros que aprovi-
. sionaban a Rusia vía Artico. En es-
tas bases se dio' la «enfenne'dad del ' 
cuero», caracteriza~a por .el color ro-
jizo que éste tomaba, a la veZ que 
se volvía CJuebradlzo com.o el cristal. 
Inutilizó los correajes de los trineos, 
skys, raquetas y botas, salvándose ' 
s610 los artículos de cuero que esta~ 
ban a la intemperie. " 
La enfermedad la . causaba un. Pe-
nicillo que se llamó, Penicillium Is-
landicum, pudo germinar y extender-
se en las bases ameriqmas provistas 
de aire acondicionado y humidifica-
do. 
La contaminación, por esporas, de . 
los barcos, se hizo patente ·al trans-
portar el arroz · en sus húmedas ca-
las, caldeadas, mal acondicionadas 
y en el ambiente tropiC~l. 
: El Penicillium 1 slandicum, produc-
tor. ·~ de 'un pigmento' rojo, yde un 
fermento que ataca al cuero, produ-
ce además, varios tóxicos, uno .de 
ellos, la islandicina, causante de la 
enfermedad del arroz. 
. Esta fue estudiada cón: todo deta-. 
He' en un tiempo prodigiosamente 
corto por los japoneses, . ayudados 
incondicionalmente por los ameri-
canos. 
El cuadro clínico agudo en' el hom-
bre, es: 
Adinamia, hipotensión, hemorra-
gias difusas, ictericia . 
. Algunas variedades del P. Islandi-
cum, producen citrinina y entonces 
. se añade un bloqueo de la reabsor-
ción renal del agua. Las pruebas de 
aclaramiento con insulina . y con pa-
raamino ' hipúrico son concluyentes .. 
Histo16gicamente, edema de la zo- ' 
na proximal delós tubuli contorti . . 
En la intoxicación aguda por is- ' 
l¿mdicina en el hombre,' se halla ne-
crosis centro.zobular de la célula he-
pática y fuertes alteraciones de los 
endotelios. 
Citológiéamente; las mitocondrias ' 
están como edematosas; 
A la necropsia, bajo luz ultravio: 
leta, hay máxima fluorescencia en ce-
rebro, y decreciendo, ' en cortex SU" 
prarrenal, hígado y riñón. 
Si se practica una digestión papaí-
nica de cua,lquier órgano y por cro-
matograma fluido ' se dosifican · lós 
aminoácidos, se halla un gran au-
. mento del ácido glutámico y baja 
ef? alanina, argininay ácido aspár-
tico. 
Los machos son mucho más sen-
sibles que las hembras. 
El ratón castrado no se diferencia 
del normal. 
El P. Islandicum, puede cultivar-
se en medios sintéticos con rendi-
mientoseri moho seco del ·siete por 
mil. 
Produce muchas sustancias hidro-
solubles y liposolubles, casi todas 
coloreadas. Por diversos solventes 
(metanol, acetona, cloroformo) se 
obtienen colorantes y tóxicos que . 
se privan . de lípidos no activos con 
éter de petróleo. La solución polar, 
se defeca' de otras materias inacti-
vas con sales de plomo, y finalmen-
te se pasa en cromatograma fluido, 
una de cuyaS fracciones contiene la 
islandicina; que es liposoluble y es-
.,,: 
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· tá localizada en el micelio. La dosis Superviven~ias de hasta S días. -
mínima mortal 'para el ratón de 10 Con necrosis hepática aguda. 
gr. ' de ' peso es de aproximadamente Supervivencias de hasta 2 meses.·' 
2 mg. Su acción es lenta. Las lesio- - Atrofia hepática difusa, lenta. 
· nes' hepáticas .. son las predominan- . Supervivencias de hasta 4 a 6 .me-
· tes. ses. - ' Pleomorfismo de la célula 
La iSlandicina, es ya perfectamen-hepátiC(l, . con o sin. fibrosis peripor~ 
te conocida. Pertenece al grupo de . tal. A veces ·. nódulos adenomatQsos . . 
. . I . 
las antraquinonas y ello explica sus Supervivencias de ' l a 2 años. -
propiedades farmacológicas sobre Frecuentes tumores sarcomatosos. 
hígado; endotelios y ' reproducción En el hombre ·se dan observacio-
· celular. nes parecidas. . ' . 
Mediante la micro respiración de . El 1 % de arroz cónta~inadó es 
Warburg sobre cortes dé tejido o so- .,' sufiCiente . para pr9.ducir , iIitoxica: 
bre. papilla de, hígado~ se. demuestra ción, lo que, equivale "a ~ la ingéstión 
· que la islandiCina a las concentracio- del contenidoen·.·~na cucharita de 
nes de 10-4 a 10-5 inhibe los proce~ las de café . . : 
sos · de oxidación y a 10~ los de fos-
forolización.Ma:r:éando con isótopos 
SI:! precisa que la principal' acCión, 
es . a nivei del áCido succínico alte- .' 
randa ' pues el próceso de .lá . cadena 
de ácidos grasos. 
La coenzima A, neutraliza mode-
radamenteesta acción . . 
En el líquido de cultivo se palla 
otra substancia que no. pertenece á 
CONCLUSION 
El aumento de la poblaCión mun-
• . • ' . . ~ .: '. I 
dial, la corit~ntráción urbana, el au-
. ~ ' .' . . . . 
mento en 'el con,sumo individual, han 
llevado ri:ecesariame~te a la produc-
ción y aprQ~échami~n~o de alimen-
tos de bajo precio de costo y a Sll 
almacenamiento'. para :abastecer ~l 
~ercado sin 'tener 'q~e ' depender del 
las antraquinonas; tiene composición . Ciclo de las cosechas. 
aminoácida .sencilla ·'con dos átomos Sin el hambre japonesa de post-
de cloro. Su acción ,tóxica es rápida. 
. La dosis mínima mortal para 10 gr. 
de rata es de 5 gammas. Actúa pre-
ferentemente sobre los endotelios. 
El Prof. Hiroshi Ito de Y ókóhama, 
demostró la acción antagónica sobre 
el efecto vasodepresor de la islandi-
· cina, por parte de una antikalikrei-
na aislada por mí. 
Por la acción de la islandicina so-
bre la rata Wistar se puede produ-
cir: 
guerra,la depauperización. qe los ni-
ños de Africa Central o el tener que 
alimentarlos éien, '~Ü p,a~os para 
las navidades inglesas, áúnestaría-
mos en mantill!ls en micotoj(inas: . 
Pese a lo dramático de las i ntoxi-
caciones ' agudas; me causan.' más ' 
preocupaCión las le~es ,y , crónicq.s y 
más si acontecen en indivi<;luos hi-
ponutridos o'c~n alimentaci6n ' mo-
nodirigida. 
Las mico toxinas actúan sobre la 
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cadena fermentativa de la· respira- dremosque ·volver a repetir ' con Le-
ción celular. A altas dosis matan.' a tameridi · «A la ciencia actual "le so-
l?l célula rápidamente; a medianas ' bra rana y le falta hombre»? 
la asfixian lentamente, con las peque- Pero no, no es asÍ. Esta «dosis to-
ñas, la célula toma caminos para so- lerable» no es más que una conce-
brevivir que histológicamente .se ma- sión a Zas presiones económicas, o 
. nifiestan como displasias celulares, . . sea, «un atentado · legalizado» de 
. " ~ 
. y eS un hechocon?cido, que la res-
piración celular de' la célula neoplá-
sica tiene carácter anaerobio. 
El Dr. Concellón expuso aquí los . 
datos obtenidos por él en diversos 
alimentos y sus cifras coinCiden con 
cuan to . se ha hecho por otros inves- . 
tigadores. Hay cifras de toxinas muy 
altas, otras median~s o bajas. ¿Qué 
criterio debe seguir'se para ' utilizar 
o no, un alimento contaminado? 
Contra el hambre no hay pan du-
ruo (y menos para los que ya están 
acostumbrados a él) y asi se ha lle-
gadO ala dosis «tolerable» . 
. ¿Pero es que los ensayos en ra-. 
tas y patos durante unas semanas y 
meses, pueden dar ' un plan valede- . 
ro para hombres ' o animales, some~ 
tidos dUrante años al producto tó,xi-
nuestra sociedad .. 
Se ha ·llegado a lograr la detoxi-
ficación de las materias primas. Es-
ta es rentable sólo si se trabaja en 
gran escala; pues . el equipo es 'cos-
toso. Por ellodebe irse a .Ja . ftlsión 
de las pequeñas empresas. Conbue~ . 
nas materias primas, los productos 
elaborados con. ellas, bien dese- . 
. cados y envasados a prueba de ' hu-
medad, podrán ser utilizados a ba-
jo precio por los sUbdesarrollados ,· 
. . 
y por los que no creemos serlo; pe" 
ro que~ngerimos una cantidad cre- . 
ciente de alimentos con bellas eti-
quetas y triuchapropaganda que con-
tienen mezclas . corre<;:tamente dis-
frazadas . 
. Ruego, señores, me excusen .elha-
. . ' . 
ber pasado del lado científico al eco-
. co? . nómico-social, pero es que creo que 
¿Por qué esta indulgencia para las la Reall\cademia curnpie c~n su de-
micotoxinas,cuanp.o se es taxativo 
para el flúor, el cromo y el cobalto ' 
que en dosis irifinitesimales actúan 
también a largo p!azo? ¿Es que ten· 
ber poniendo en evidencia defecto.s 
y proponiéndo soluciones constructi-
vas para el progreso y bienestar de 
la Sociedad. 
Discusión. - El' doctor M . . Garriga Roca alude a lo que viene signifi- , 
cando el riesgo, fortuito o latente, de unos alimentos ingeridos e.p. malas 
condiciones y, también, a Jo que depara la utiJizaciónde carnes proceden-
tes de animales engordados rápidamente para poder asegurar el ábasteci-
miento de los mercados. 
. El autor da las grada~ por lo indicado, ya que el uso . de alimentos ~1{Ila­
cenados comporta, eventualmente, un peligro. 
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